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Analysis of Sugars in Vegetables using Capillary Electrophoresis
ORIE TOHideki H and Hidekazu I
Synopsis
-Sugars are one of the most important indexes of the quality of vegetables An analytical method us.
ing capillary electrophoresis was investigated for the routine measurement of the contents of fructose,
glucose and sucrose in vegetables. It was possible to measure these sugars in some raw and cooked
.vegetables every 20 min without tedious preparations of the samples using this method












， ， ， ，さらに野菜は 果糖 ブドウ糖 ショ糖を主に含むが
これらの糖の甘味の強さや味質は糖の種類によって異な
り，甘味度は果糖＞ショ糖＞ブドウ糖の順とされる（北
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穫した果実を用いた．ホウレンソウ（群馬県産，ちぢみ


























リウム（関東化学，特級 ， テトラデシルトリメ） 0.5mM
（ ， ， ）チルアンモニウム ブロミド 和光純薬 特級= TTAB
1を超純水（ミリ ラボ，日本ミリポア） に溶解し，Q




で 秒間注入し， を印加して分離した．検出波2 －30kV
長を バンド幅 対照波長を バ350 nm 10nm 225nm（ ）， （
ンド幅 ）とする間接吸光度法により検出した．試10 nm
料によるキャピラリー管の汚染を防ぎ，分離の再現性を
0.1 M 1高めるため，試料注入前に 水酸化ナトリウムで
分，蒸留水で 分，電気泳動液で 分キャピラリー管0. 1 3
を洗浄し，さらに電気泳動終了後には，水：メタノール








に， ピリジンジピコリン酸（ ）とセチルトリ2 ,6- PDC
メチルアンモニウムブロミド（ ）を組み合わせたCTAB
ものも報告されている（ ら， ．予備実験の結SOGA 2000）
果， は溶解に時間がかかり，また低温で再結晶化PDC
しやすいため，操作性の面から安息香酸を選択した．安
息香酸と組み合わせて使用する場合， と でCTAB TTAB
は分離に大きな相違はないものの，後者を用いた方がシ
ョ糖のピークの形状が優れていたため， らWARREN
（ ）同様，安息香酸， を組み合わせた電気泳2000 TTAB
１動液を用いることとした．本電気泳動液は室温下で
週間は安定に使用できた．






































動係数を ％とする ら（ ）に比べて格段に
改善されている．また，試料の連続分析の結果，泳動時
間が初期の値とずれた場合についても，キャピラリー管
























直線性 定量可能範囲 泳動時間 ピーク面積 回収率




１ 野菜ジュース（果糖： ％，ブドウ糖： ％，ショ糖： ％）を試料として４反復で測定．
２ 野菜ジュースの 希釈液にそれぞれ の糖を添加したときの回収率．
表 ２ キャピラリー電気泳動法による野菜の糖分析の結果
％＊

























































本法においては電気泳動時に μ 程度の比較的大き60 A
10な電流が流れる．そのため，連続分析にあたっては，














電気泳動液として に調製した 安息香酸ナpH12.0 10mM
トリウム， テトラデシルトリメチルアンモニウ0.5mM
ム ブロミド溶液を用い，印加電圧 とした．キャ= -30 kV
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Analysis of Sugars in Vegetables using Capillary Electrophoresis
ORIE TOHideki H and Hidekazu I
Summary
Sugars are one of the most important indexes of the quality of vegetables. We have developed a method
-for the routine measurement of sugar compositions in vegetables using capillary electrophoresis. The elec
trolyte used was pH 12.0, 10 mM sodium benzoate and 0.5 mM tetradecyltrimethylammonium bromide and
the applied voltage was -30 kV. The length of the capillary was 80.5 cm (0.075 mm id). Fructose, glucose
and sucrose in the extracts from cucumber, tomato and spinach were successfully separated under these
conditions. This method could be applied for the analysis of the sugars in fried onions without removing
the oils. It was possible for successive analysis every 20 min. This method should be very effective for the
quality evaluation of vegetables because of the simple preparations of the samples.
